食品中で発生する損傷菌の動態と損傷度評価法の開発 by 細谷  幸恵
食品中で発生する損傷菌の動態と損傷度評価法の開
発




氏     名  細 谷 幸 恵 
学位の種類    博 士（工学） 
学位記番号    生工博甲第３９４号 
学位授与の日付  令和３年 ３月２５日 
学位授与の条件  学位規則第４条第１項該当 
学位論文題目   食品中で発生する損傷菌の動態と損傷度評価法の開発 
論文審査委員会    委員長  教 授  春 山 哲 也 
               〃   白 井 義 人 
                              〃   末 田 慎 二 
              准教授  前 田 憲 成 
 





















内で開発を行った GDT 観察法のコンセプトを示している。 
第二章では、食品において発生する損傷菌を把握するため、静菌作用を有する食品モ
デルとして味噌を選定し、Escherichia coli O157:H7（E. coli O157:H7）株が、味噌中
に於いて損傷菌となる挙動を寒天平板法および MPN 法にて明らかにしている。 
第三章では、損傷菌の回復培養時に見られる増殖遅延を観察する技術として、リアル
タイム定量 PCR 法による GDT 観察法の開発と、既存評価法との比較検討を行ってい
る。意図的に加熱ストレスを与えて調製した損傷 E. coli O157:H7 検体として、リアル
タイム定量 PCR 法により回復時増殖挙動を取得し、GDT の算出を行い、リアルタイム





曝露時間）と E. coli O157:H7 の GDT の変動に関する検討を行っている。その結果、
高食塩濃度で損傷した E. coli O157:H7 の GDT は、食塩濃度の上昇および曝露時間の
延長と共に上昇することを明らかにしている。 
第五章では、高食塩ストレスによる GDT 増大の要因を探索するため、高食塩ストレ
スを与えた E. coli O157:H7 の細胞内アデノシン三リン酸（ATP）量と NADPH キノン
リダクターゼ活性、二重蛍光染色法による膜損傷率との関連性を検討している。その結
果、膜損傷が進行し、極めて死菌に近い状態と推定された菌であっても、開発した手法
では GDT として損傷段階を表現することが可能であり、GDT は複雑な損傷機構を総
合的に反映する指標になることを示している。 
第六章では、大腸菌のクォーラムセンシング分子であるインドールおよびインドール
類似体を用いて、E. coli O157:H7 の食塩感受性に及ぼす影響を調べている。インドー
ルは実験系に含まれる休眠細胞を覚醒することにより、E. coli O157:H7 の食塩感受性
を高める可能性を示している。 
第七章では、開発した手法の菌種適用幅を拡張するため、Salmonella Enteritidis (S. 
Enteritidis)に対する加熱ストレス強度（温度、処理時間）と GDT の関連性を示し、適
用性を明らかにしている。 
第八章では、味噌環境へ曝露した E. coli O157:H7、および牛挽肉中での加熱処理に






学 位 論 文 審 査 の 結 果 の 要 旨 
 本論文は、食品成分および雑菌が介在する試験系で、食品中の食中毒菌の動態確認、
標的食中毒菌を特異的に検出可能なリアルタイム定量 PCR 法の検討、損傷菌に特徴的
な増殖遅延時間を指標とした GDT 観察法の開発などに関する有用な知見を明らかにし
た内容となっている。 
本論文に関し、論文審査委員より、損傷菌検出における絶対定量と相対定量の有効性の
比較、増殖遅延時間とリアルタイム定量 PCR 増加曲線との相関性、損傷菌と食品関係
におけるリスクの関係性、細胞内補酵素と ATP 量が減少する現象に関して従来の知見
との比較などの質問がなされたが、いずれも著者から明確な回答が得られた。また、公
聴会出席者からも、種々の質問がなされたが、いずれも著者の説明によって質問者の理
解が得られた。 
 以上により、論文審査及び最終試験の結果に基づき、審査委員会において慎重に審査
した結果、本論文が博士（工学）の学位に十分値するものであると判断した。 
